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VIININ KAYTTO PORORUOKIEN VALMISTUKSESSA

YLEISTA

Poroviinin valinnassa kannattaa noudattaa samoja sdantdja kuin muissakin viinivalinnoissa. Mikili ruoassa on herkkia
ja monipuolisia aromeja, kannattaa viiniksi valita mahdollisimman yksinkertainen, hedelmiinen viini. T4ll6in ruoan
moniulotteisuus ei kérsi. Ja vastaavasti jos viinissd on monipuolinen aromimaailma, kannattaa ruoaksi valmistaa mah-
dollisimman yksinkertaisia ja selkeitd aromeja sisdltavai ruokaa. Toisaalta poron “riistainen” aromikkuuus maistuu
erinomaisesti sellaisen viinin kera, josta voi erottaa kuivattuja hedelmia, yrttejd tai hentoa savuisuutta.

VIININ KAYTTO PORONLIHAN MARINOINNISSA

Marinointiin kannattaa valita mielellddn suhteellisen hapokas viini, silla happohan se on, miké lihaa mureuttaa. Ha-
lutessaan voi valita viiniksi my0s yrttisid aromeja sisiltavaa viinié, silla timan kautta lievda yrttisyytta saadaan myos
ruokaan.

Poronlihan marinoiminen viinissi voi muuttaa lihan makua ja peittdd poron omaa, hienoa aromia. Kannattaa
siksi kokeilla ensin varovaisesti ja Iyhyehkolld marinoimisajalla, 20-30 minuutilla, miellyttaako lopputulos. Ja mureat
lihat, kuten fileet ja paistit, marinoidaan nopeammin kuin kalvoja sisaltavit lihat, esimerkiksi niska/kaula, etuselkd,
lapa, kylki tai potkakiekot.

VIINI OSANA ITSE PORORUOKAA
Burgundin pata lienee tunnetuin liharuoka, johon lisitaan punaviinid. Néin voi menetelld my6s poronlihapadan kans-
sa. Haudutetut pataruoat sisdltavit yleensd melkoisesti yrttisid aromeja. Niinpd pataruoan valmistukseen kaytettava
viini voi mielellddn olla sekin yrttistd. Ndin ruoan yrttisyyttd saadaan vield entistd herkullisemmaksi. Liian savuisen
aromaattista viinié tulisi vélttad, silla aromikkuus voimistuu keitettdessd viinid kasaan.

Téssdakin varoituksen sana on paikallaan. Viinin annostelussa kannattaa olla maltillinen, silld tuskin on tarkoi-
tuksenmukaista, etteivit syojét pysty erottamaan, onko liha poroa vai nautaa vai jotain muuta.

Jos haluat poistaa itsesi Deliporon postituslistalta, voit tehda sen tadlti.


http://www.deliporo.fi/maillist.html
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VIININ KAYTTO KASTIKKEESSA
Kastikkeeseen kaytettdvan viinin yksi térked kri-
teeri on se, ettd viini olisi reilun hedelméinen ja
mielellddn sen aromikkuus saisi olla varsin neut-
raali. Ndin se ei rajoita kastikkeen valmistusta
vaan kokille jad mahdollisuus maustaa ja muuntaa
kastiketta oman mielen mukaan. Viinin olisi hyva
olla runsaan hedelmainen, silld mikali kaytettava
viini on kevyttd, pitaa sitd keittdd todella paljon
kasaan intensiivistd aromikkuutta tavoiteltaessa.
Runsaammasta ja tayteldisemmastd viinistd kas-
tike syntyy “pienemmilld vaivalla”

KOKIN ROOLI

Ruoanlaittoviinid kayttdessdaan kokin on aina
muistettava, etta viinin tulee olla kunnossa. Mi-
kali kdytetdan esimerkiksi korkkivikaista viinid,
niin keittdmalld viinid kasaan konsentroituu myds
korkkivian aromi.

Hyvén aterian edellytys on onnellinen kok-
ki. Siispa kokin on soveliasta ottaa pieni osuus
viinistd ruoanlaiton iloksi omaan suuhunsa:) Ja
luonnollisesti kokki kaataa lasiinsa samaa viinia,
jota kéyttad ruoanvalmistukseen. Parhaimmillaan
viini on vield sité, jota sitten itse aterian kanssa
nautitaan. Lopputulos on yleensa onnistunut, jos
viinistd ja ruoasta loytyy samoja aromeja.

PORO EHTII VIELA JOULUPOYTAAN - MUTTA TILAA HETI

Poronliha sopii mainiosti joulupoytdan. Lapissa poronpaisti on sielld useammin kuin kinkku, varmasti terveellisem-
pénd ja lahes kaikkien suussa myds herkullisempana vaihtoehtona. Paikkansa poro ansaitsee myds kinkun rinnalla,
laadukkaana joulupéydén monipuolistajana. Paisti sopii tarjottavaksi niin limpimén4 kuin kylméanikin. Ja jaloste-
paketista 16ytyy aivan erilainen makumaailma.

Jos haluat poroa joulupdytain, on aika tilata heti. Jouluksi voimme luvata perille vain ne noutopistetoimitukset ja
kotiinkuljetukset, jotka on tehty ja maksettu viimeistdan 8.12.2008 klo 17. Reittikuljetuksiin patevit osin kiredm-
mat ajkataulut: reitille 4 on tilattava viimeistddn 27.11.2008, reitille 1 viimeistdan 4.12.2008 ja reitille 2 viimeistadn
11.12.2008.

SIIRRY TILAAMAAN »



http://www.deliporo.fi/shop/

